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Usefulness of spelt flour as substitute for wheat flour
Junko Hirose, Yomiko Kegoya-Yoshino, Miho Ogura, 
      Miyuki Kataoka and Hiroshi Narita
  Spelt  (Triticum spelta) is an ancient species of wheat, which has been drawn attention as a 
healthy food in Europe and the United States. The food chemical, immunological and baking qual-
ities of spelt flour were compared with those of hermes flour as representative of common wheat 
flour. There was no significant difference in their contents of the major nutrients between them. 
The bread made of spelt flour was slightly more watery than that of hermes. The antisera against 
hermes proteins gave a similar profile to that obtained against spelt proteins on Western blotting. 
Although further analyses are necessary, we could not find a conspicuous advantage for spelt flour 
over ordinary wheat flour.
L目 的
 現在では三人に一人,す なわち一家に一人は何 ら




せて一層深刻 な問題 となっている。 また,国 民栄養
調査によれば昭和35年 から平成7年 にかけて国民一
人一 日当た りの米の摂取量は350gか ら168gに 減
少 し,小 麦は65gか ら94gへ と増加 している。一
方,小 麦はア トピー性皮膚炎患者にみられ るアレル
ギー原因物質 として牛乳 ・米を抑えて卵白 ・大豆に
次 ぐ第3の 食品 として リス トアップされるに至って
いる。本研究は最近欧米諸国で小麦 アレルギー患者
に対す る代替食品として注 目され始めた小麦 の古種
であるスペル ト粉の食品学的 ・調理学的 ・免疫学的
解析を行い,そ の新規食品素材としての有用性に検
討を加える事を 目的 として行った。
 スペル ト小麦(Triticum spelta)(図11))1ま 小麦の
古種であ り,紀 元前5000年 頃 の トランスコーカサス
やモル ダビア地方の新 石器 時代の遺跡か らも出土
し,現 在でもスペイン北部 のアス ツリアス地方で栽
培 されている。 スペル ト小麦は,現 在広 く使用され
ているパ ン小麦(Triticum aestivum)と 同系統の普
通系小麦(六 倍性,2n=42, AABBDD)で,パ ン
小麦 よ りも穎が硬 くて脱穀 しに くく,加 えて穂が熟
す ると脱落性が高 く収穫量 が低い とい う欠点があ
る。 しか し,現 在 でもスペイ ン北部地方で栽培され
ているのは次の理 由に よる。(1)穎 が硬いため鳥害
を受けることがな く,栽 培 しやすい。(2)パ ンに し
た とき味がよく,普 通小麦 よ りも好 まれている。(3)
キ リス ト教のお祭 りでスペル ト小麦からロスカと呼
ばれ るパンを作 って飾 るため宗教上必要である。
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S-O 。 500 
S-25 125 375 
S-50 250 250 








































水分 11. 5 10.5 
脂質 1.5 1.1 
たんぱく質 12.3 13.2 
組繊維 O. 1 0.1 
灰分 0.5 0.4 
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